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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Selengehalte im Muskel von Seefischen aus dem nordöstlichen Atlantik 
Ober die niedrigen Gehalte an den toxischen Schwermetallen Blei und Cadmium im ver-
zehrbaren Anteil (Muskel, Filet) von kommerziell genutzten Seefischen aus den Gewäs-
sern westlich· Schottlands, Irlands und der nördlichen Biskaya wurde bereits berichtet 
(OEHLENSCHLÄGER, 1989a). Die für die Analyse auf Schwermetalle vorbereiteten Seefisch-
proben wurden auch auf ihre Gehalte an Selen hin untersucht. 
Selen ist ein essentielles Spurenelement, ungenügende Selenversorgung führt zu Selen-
mangelkrankheiten, die besonders in selenarmen Regionen (bedingt durch geringe Selen-
gehalte der Böden) beobachtet werden (COl1BS, 1983). Außerdem ist seine antagonistische 
Hirkung gegen dir; Toxizität von Quecksilber, seine chemopräventive Wirkung gegen Kreb-
serkrankungen (HOCIIAN, 1988) und sein Vorkommen im Enzym Glutathionperoxidase von gro-
ner Bedeutung. 
Da Seefisch ein Nahrungsmittel mit bedeutendem Selengehalt ist, das bei regelmäßigem 
Verzehr eine wichtige Quelle für eine ausreichende Selenversorgung bilden kann, ist 
eine Bestimmung der in kommerziell genutzten Fischarten vorhandenen Selengehalte von 
vielfachem Interesse. 
Dazu wurden die an Bord des FFS "Walther Herwig" auf der 81. Reise (März 1987) präpa-
rierten Proben (OEHLENSCHLÄGER, 1989b) im Laboratorium an Land in der hier üblichen 
Weise weiter verarbeitet: Nach Entfernung des Wassers durch Gefriertrocknung und Fein-
zermahlung des Trockengutes in einer Kugelmühle (Achatbecher mit Achatkugeln) wurden 
die für die Selenanalytik bestimmten Trockenpulver aufgeschlossen. Der Aufschluß er-
folgte in einem durch Hochfrequenz angeregten Sauerstoffplasma bei einer Anregungs-
energie von 150 +1- 10 Watt. Die Einhaltung dieser niedrigen Energie und damit einer 
niedrigen Veraschungstemperatur « 50° C) ist entscheidend für einen verlustfreien 
Aufschluß, da Selenoxide bei höheren Temperaturen flüchtig sind. Vorversuche hatten 
gezeigt, daß höhere Energieniveaus zu kontinuierlichen nicht reproduzierbaren Verlu-
sten an Selen führten. Die Veraschungsdauer betrug bei der notwendigerweise niedrigen 
Energie zwischen 6 und 10 Tagen. Die aufgeschlossenen Proben wurden in 10%iger Salz-
säure am Rückfluß gekocht und dann mit Atomabsorptionsspektralphotometrie (Hydridme-
thode mit Natriumborhydrid) gemessen. 
TaIJelle 1 enthält die Ergebnisse der Selenanalysen in einer zusammengefaßten Darstel-
lung. Aus ihr läßt sich ablesen, daß die niedrigsten Selengehalte (Mittelwerte zwi-
schen 0,3mg/Kg und 0,4mg/Kg) in Gadiden vorkommen, während die Gehalte in den Fettfi-
schen (Heringe und Heringsartige bzw. Makrelen und Makrelenartige) höher liegen 
(llittelwerte zwischen 0,4mqlKg und 0,5mg/Kg). Die höchsten Selengehalte (Mittelwerte 
zwischen 0,5mg/I\g und 0,6mg/Kg) wurden in den zwei untersuchten Plattfischarten, 
Scholle und Limande, beobachtet. Obwohl innerhalb der einzelnen Arten z.T. beträcht-
liche Schwankungsbreiten (besonders bei Scholle, Hering, Limande und Makrele) auftre-
ten, lassen sich die Fische bezüglich des Selengehaltes in diese drei Klassen eintei-
len. 
Selengehalte, die den in dieser Untersuchung gefundenen sehr ähneln, wurden auch von 
NUURTNIO et al. (1980) (0,27mg/Kg bei Kabeljau, 0,2mg/Kg bei Seelachs und 0,35mg/Kg in 
einem Sardinenprodukt) und JULSHAHN & LIED (1986) (verschiedene Kabeljauprodukte bei 
0,2mg/Kg) gefunden. Auch die Angaben im Tabellenwerk von SOUCI, FACHMANN und KRAUT 
(1989) sind von gleicher Größenordnung. 
Die Selengehalte in den hier untersuchten Fischarten unterscheiden sich beträchtlich 
von den Selengehalten in anderen Fischarten, wie z.8. weißem Heilbutt, in dem Selenge-
halte bis über 1,5mg/Kg gefunden wurden (OEHLENSCHLÄGER & PRIEBE, 1989). Diese hohen 
Gehalte an Selen scheinen aber durch die gleichfalls hohen Quecksilbergehalte in die-
ser Fischart bedingt zu sein. 
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Tabelle 1: Selengehalte im Muskel (Filet) kommerziell genutzter 
Fischarten aus dem nordöstlichen Atlantik, Angaben in mg/Kg 
bezogen auf das Frischgewicht, Anzahl untersuchter 
Einzelproben (N), arithmetischer Mittelwert (x) und 
Schwankungsbreite (min-max) 
Fischart N x min-max 
Kabeljau 
(Gadus morhua) 4 0,29 0,17-0,39 
Seelachs 
(Pollachius virens) 6 0,31 0,14-0,39 
Schellfisch 
(Helanogrammus 
aeglefinus) 6 0,30 0,16-0,39 
Pollack 
(Pollachius p. ) 3 0,31 0,30-0,33 
Seehecht 
(Herluccius m. ) 7 0,36 0,19-0,56 
Wittling 
(Herlangius 
merlangus) 5 0,30 0,25-0,34 
Leng 
(Hol va mol va) 10 0,36 0,29-0,52 
Blauer Wittling 
(Hicromesistius 
poutassou) 4 0,41 0,28-0,49 
Makrele 
( Scomber scombrus) 19 0,41 0,23-0,61 
Hering 
( Clupea harengus) 13 0,48 0,32-0,75 
Stöcker 
( Trachurus t. ) 3 0,43 0,36-0,47 
Sardine 
( Sardina pi 1 chardus) 5 0, 5 ° 0,35-0,60 
Scholle 
( Pleuronectes 
platessa) 4 0, 51 0,27-0,79 
Limande 
(Hi crostomus ki tt) 3 0,60 0,35-0,72 
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Abb.l: Häufigkeitsverteilung der Selengehalte in Seefischmuskel bezogen auf das Frisch-
gewicht, alle Fischarten, Kategorien: < 0,2 mg/kg bis< 0,8 mg/kg, N = 92 
Abbildung 1 zeigt die Häufigkeitsverteilung der Selengehalte, berechnet aufgrund aller 
in dieser Untersuchung angefallenen Daten. Die Selengehalte sind dabei etwa normalver-
teilt mit einem Maximum zwischen 0,3mg/Kg und 0,4mg/Kg. 
Der mittlere Gehalt an Selen im verzehrsfähigen Anteil der untersuchten kommerziell 
genutzten Fischarten aus dem nordöstlichen Atlantik beträgt bei einer Schwankungsbrei-
te zwischen 0,20mg/Kg und 0,80mg/Kg 0,35mg Selen/Kg Frischgewicht. 
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